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„GAZETA PIEKARSKA* 
wychodzi 1. i 16. każdego 
miesiąca i kosztuje: 
na cały rok . . 6 kor. 
na pół roku 3 kor. 


Numer pojedynczy 30 hal. 


7 

1147 
i 

Z W 


ń 
| 
AA 


W Niemczech 6 marek 
w Ameryce 2 dolary 
w Rosyi 3 ruble 


rocznie. 


Należytość płani się z góry. 
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PROZY OLOA 


Listów nieopłaconych 
nie przyjmujemy, 
Rękopisów nie zwracamy 
Na odpowiedż prosimy za. 
łączyć markę 10, hal, 
Reklamacye niezapieczęto:« 
wane wolne są od opłaty 
pocztowej. 
Ogłoszenia zamieszczamy 
po 40 hal. za wiersz petit. 
pierwszy raz, następne pe 
¿O Lal. — Drobne ogłosze- 
nia po 20 hal. od wiersza. 
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Sursum corda! 


Bieżący rok ma się w dziejach naszego 
zawodu zapisać, jako historyczny. Stajemy 
po raz pierwszy przed szerszym ogółem 
z naszą pracą, z naszymi wyrobami, z na- 
szemi ideami. 

Sześćdziesiąt lat, od chwili nadania 
autonomii w naszej monarchii, walczyliśmy 
w naszych gospodarczych, ekonomicznych 
1 narodowych interesach, prawie że bez 
skutku. Lecz ta długoletnia walka zostaje 
uwieńczona obecnie pomyślnym skutkiem. 
Wystawa nasza daje nam rękojmę, że wo- 
bec świata godnie wystąpimy. 

A więc w górę serca! Sursum corda! 


liśmy. Wierzyliśmy obiecankom, które nam 
były czynione, ale nigdy niewypełnione. — 
Byliśmy małymi, po prostu zniżaliśmy się 
do kolan. A teraz wstańmy! 

„odnieśmy w górę czoła! Z natężoną 
prawicą wznieśmy w górę sztandar naszego 
postępu, na którym wypiszemy słowa: „Do 
pierwszych szeregów a do pracy!* 


Jedynie w pracy kulturalnej, postępo- | 


rych zejdziemy się razem, będą koroną na- 
Walczyliśmy długo i bez szemrań cierpie- szych działań. 


12. 


Drożdże odznaczone najwyższermi nagrodami na wystawach: we Lwowie, Wieaniu, 


Ber inie, Rzymiíiə i Paryżu. 


rem leżące. Te zadania musimy w dalszym 
ciągu przeprowadzić. Nowych sił do tego 
zaczerpnąć potrzeba, — ale też przyjmijmy 
za pewnik, że przyjdą nowi bojownicy, któ- 
rzy zastąpią wysłużonych już weteranów. 

Możemy dziś z dumą powiedzieć, że 
przestaliśmy być sługami, — dziś z nami liczy 
się każdy, a nasze głosy wcale nie są gło- 
sami wołającego na puszczy. [ym owocnym 
czynem naszych dotychczasowych usiłowań 
będzie nasza wystawa, 

Spieszmy na nią wszyscy. To pierwo- 
rodne dziecko każdy oglądnąć musi. To 
dzieło naszych rąk, naszych snów wyma- 
rzonych. 

Dzień 1. czerwca i 11. czerwca, w któ- 


A więc: Sursum corda! 


Mąka 


jej badanie i zawartość. 
(Ciąg dalszy). 
Chociaż bardzo rzadko można hyło odnależć 


wej, służymy najlepiej nietylko samym so-| bliższe przyczyny pożarów młynów, to jednak moż 
bie, ale i narodowi naszemu a także całej | na z wielkiem prawdopodobieństwem przyjąć, że współ- 
ludzkości. Przebudzenie się z długiego snu działały tutaj produkta, mielenia, które mają własność 
letargicznego będzie podstawą usamowol- | zgęszczania gazów na swej powierzchni. Własność 


nienia naszego. 
W górę serca! 


tn była wprost albo przyczyną zapalenia się, albo 
powodem szybkiego rozszerzania się ognia. Zə pył 


Na horyzoncie pojawia się już świt, świt | młyński zmięszany z powietrzem tworzy mięszaninę 
zwiastujący wyzwolenie. Nie będziemy już |eksplodującą, — jest to rzecz powszechnie znana, prze- 
może więcej prosili; — mamy już na tyle |strzega się też dlatego przepisy przy czynnościach 


siły, byśmy żądać mogli. 


w mieszarkach komórkowych. Tak np. powszechnie 


Ale ten nasz obecny sukces niech nas |jest w użyciu, że drzwi mięszarek komórkowych prę- 
nie wbija w dumę. Nie możemy ani na chwilę | dzej nie mogą byó otwarte, zanim opadnie pył po- 
spocząć w dalszej naszej walce, przed nami | wstały wskutek przerzucania mąki. Gdzie nie ma 
leżą jeszcze liczne zadania, dotychczas ugo- |światła elektrycznego można w przestrzenie przepeł- 


krajowy! p3 E 


nione pyłem zboża lub mąki wchodzić tylko z lamp- 
kami gazowemi 1 t. p. Przyczyna katastrofy w Glas. 
gowie w r. 1871 i w Mioeapolis wr. 1878 nie zosta- 
ła wyjaśnioną. Ta ostatnia spowodowała, niezwykłe 
spustoszenia. Jednakowoż pewnie w kilku inuych wy- 
padkach zapalenie się mąki doprowadziło do poża- 
rów, którym towarzyszyła eksplozya. Jako taką na- 
leży uważać eksplozyę mąki i pożar młyna parowe- 
go w Wurzen w r. 1881 i nowego młyna wodnego 


w Hemmeln w r. 1887. nie mówiąc juś o mniej zna- 


cznych nieszczęśllwych wypadkach. — 

Różne studja wykazują, że pył mączny tworzy 
z powietrzem mieszaninę, zdolną do eksplozyi. Jeżeli 
wprowadzimy bęben z pewną zawartością mąki 
w szybki ruch drgający to pokaże się, że im więk- 
szą jest zawartość mąki, tem bardziej zapaluą jest 


przeciętnie dobrej, dobrze rozpylonej w 1 |. powie: 
trza tworzy doluą granicę zdolności do eksplozyi, 
którą u innych gatunków mąki osiągnąć można do: 
bierc przy zawartośu: 30 gr. w 1. litrze. Pył pozoe 
peis z oczyszczenia żyta, jak też i mąka oykoryi 
zmięszane z powiatirzem są w równej mierze Zapal- 


rze powietrza i mąki. 20 gr. mąki pszennej 


ne ı prawdopodobuie własność tę posiadają wszyst 


kie pyły poch>dzen.a organicznego, 


Pył gatunków mąki ubogiej w glutan jest bar.  « 
dziej zapalny, mż mąki bogatej w gluten, pierwsze 


natomiast prędzej schną. Pokazało się, że mąka su- 


cha nasycona eterem łatwiej się rozpyla. Drogę ta- 
kiego nasycenia imożna oddalić gluten, przez co za- 


paln ość wzrasta. Przy każdym z tych wypadków by 
nastąpiło zapalenie, potrzebny jest mały otwarty pło- 
myk. Jeżeli działan e ciepła jest za słabe jak np. u 
iskry tlejącego kawalka drzewa lub węgla kamien- 
nego to nastąpi eksplozya. Jeżeli natomiast wskutek 
uderzenia stalą o kamień młyński wytworzą aię wię- 
ksze iskry, to mogą one iatwo spowodować pożar. 

Jest rzeczą ciekawą wiedzieć, jak wielką jest 
ilość absorbowanego powietrza względnie gazu i któ» 
re z gazów w normalnych warunkach są absorbuwa- 


ne. Do obliczenia w przybliżeniu możemy użyć oięe 
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4 GAZETA PIEKARSKA 


O. Najwyższa dopuszczalna zawartość wody 
w chlebie zwyczajnym, dobrze wyrobionym, — nie 
może przekraczać 42 procent. 

P. Co jeszcze w chlebie wię zawiera? 

O. Znajduje się także popiół 

P. W jakim stosunku może się popiół w chle- 
bie znajdować ? 

O. W ohlebie pszenicznym 2 pro., 
16, w śrutowym 3, w jęczmiennym 36 

P. Co znajduje się także w popiele? 

O. W popiele znajdujemy ślady piasku. 

P. Jaka powinna być wysokość kwasu? 

O. Wysokość kwasu powinna być w tym sto- 
pniu, aby nie zatłamiła smaku i zapachu. W tej 
mierze należy też wziąć pod uwagę lokalne wyma- 
ganie oo do smaku. 

P. Jakie miejsca powinne byó użyte do prze». 
|ohowywania chleba ? 


niej posiadają następujące ciężary gatunkowe: 

Żytnia mąka Nr. 0. 1. lI. 

Ciężar litra 5659 482 423 274 gr. 

Uiężar gatunkowy 1'477 1:460 1:48/ 1:462. 

Mąka Nr. O. jest mąką żytnią 30% wyciągu ; 
ciężar litra otrąb pszennych i żytnioh wynosi 280— 
340, mąka żytnia zbliża [się do nioh. Wspomniane 
estery gatunki zawierają według obliczenia następu- 
JĄCĄ ilość powietrsa : 

Mąka żytnia Nr. 0. I. II. JIL. 
6225 6709 6773 7447 om’ 
1568 991. 

C. d. n. 


III 


w żytnim 


Na 1 l. mąki 


Na 1 kg. mąki 1114 1302 


Rn NN 


Podręcznik 
przy składaniu piekarskich egzaminów 
czeladniczych. O. Tylko miejsca suche. 

i (Ciąg dalszy). P. Dlaczego nie można w wilgotnych miejscach | 

P. Czy woda wogóle ma jaki wpływ ua mąkę ? chleba przechowywać? | 

O. Tak. Mąka jnż w czasie magazynowania. O. Ponieważ chleb 
tem większej ulega zmianie, im większą jest w niej pkiego smaku, 
zawartość wody. Daje się to poznać na stęchłej mą: 
ce, która posiada znacznie więcej wody niż mąka 
zdrowa, i wskutek tego zbija się w grudki. 

P. W jaki sposób używa się wodę do natnral 
nego względnie sztucznego rozczynu ? 

O. Do naturalnego rozozynu używa się wody o 
takiej ciepłocie, która odpowiednią jest do tempe. 
ratury powietrza. Do sztucznego rozczynu używa 
się wody A której stosuuek a właściwie pro- 
poroyę ciepłóty należy znstosować do temperatury 
powietrza, t. zn. przy równej temferaturze używa 
się cieplą, — przy chłoduej cbłodniejs 4. 

P. Jaki gatunek drożdży używa się do wywo- 
łania kiśnięcia ? 


Fer gatunkowego i ciężar litra. 4. gatunki mąki żyt 
| 


i 


w takim razie nabierze oier- | 
i prędko pleśnieje. | 
P. Jak się technicznie nazywa przebieg kiśnie 
nia oiasta ? 
O. Nazywa się fermentacyą ciasta. 
P. Co ma zrobić piekarz, jeśli kwasu nie zosta- | 
wil starego a zaraz go potrzebuje? | 
O. Musi go pożyczyć od innego piekarza, lub. 
też sztucznie go zrobić. 
P. Jak się robi sztuczny kwas? 
O. Bierze się litr wody, 8—4 dkgr. drożdży, 5) 
dkg. ususzyć kminku i zetrzeć, kieliszek ATN 
rumu, dodaó do tego wszystkiego około 2 klgr. do- 
brej, żytniej mąki i zrobić jak zwykle kwas się ro: 
bi. Następnie obrać ze skóry dwie cebule, przekrajać 
|dosyć drobno ale tak, aby się razem trzymała, wło- 
O. Do wywołania kiśnięcia ciasta używa się śyć je do środka zrobionego wten sposób kwasu i 
prawdziwych drożdży spirytusowych. pozostawić do kiśnięcia najmniej trzy godziny. 
P Czy oprócz drożdży można używać iunych | P. Jeżeli ten pierwszy kwas (frysz) jest dob- 
środków? „brym, co należy dalej zrobió? 
O. Można ewentualnie użyć kwasu węglowego. O. Dolewa się letniawej wody około 5—6 litrów 
i prószku do pieczenia. „cebule należy wyrzucić, — i dodać żytniej mąki ta- 
P. Czy dozwolonem jest używania do wywoła- ką ilość, jaka potrzebną jest do zwykłego kwasu, i 
nia kwasu węglowego>kwasów mineralnych ? i pozostawia się znowu przez trzy godziny. To się. 
O. Nie. Ani też t. zw. bikarbonatu. (nazywa półkwas. (C. d. n) | 
P. Czy inny gatunek drożdży bywa także rfi 
| 


wany ? 

O. Są jeszcze odgorzknione 
ale te są już mało w użyciu. 

P. Jaką ilość drożdży należy użyć do rozozynu? 

O. Ilość drożdży używa się stosownie do ilości 
litrów wody i ciepłoty powietrza. 

P. Jak oblicza się ten stosunek ? 

O. Przy użyciu drożdży bierze się do rozczynu 
chleba na 30—40 bochenków po 3 klgr. około 200 
— 250 gramów drożdży prasowanych. 

P. W jaki sposób używa się drożdży ? 

O. Rozpuszcza się w wodzie, i następnie za- 
czynia się je wraz z mąką. Przy ciepłej temperatu- 
rze używa się mniej drożdży, niż przy chłodnej. 

Podobnie też stosuje się przy użyciu cieplej- 
szej lub zimniejszej wody. 

P. Do jakich gatunków chleba używa się drożdży? 

O. Drożdży z dobrym skatkiem używa się do 
rozczynu chleba mięszanego, zwłaszcza gdzie więcej 
mąki pszenioznej się dodaje, a część przy t. zw. 
chlebie drożdżowym. 

P. Dlaczego przy gorszych gatunkach chleba 
nie zaleca się użycie drożdży ? 

O. Ponieważ gorsze gatunki chleba mają słabe 
rośniącie i małą ciągłość, i są smaczniejsze, gdy są 
zarabiane kwasem. 

P. Jak się poprawia slabo zrobiony rozczyn? 

O. Poprawia się go przez dodanie pewnej ilo- 
ści drożdży, gdy już ma s'ę oiasto miszaó, a roz- 
czyn jest słaby. 

P. Jakim powinien być dobry chleb? 

O. Dobry chleb musi być wewnątrz dobrze wy: 
pieczony, wolny od skaz ; skórka spodnia chleba po- 
winna w pewnym stopniu posiadać elastyczność, da- 
jący się oucauć po poviśnięciu palcem; wierzchnią 
powinna mieć barwę naturalną t. zn. nie może być | (3 słoje). 
zk czerwoną lub czarną, i lekko popękana 7. Kaszka oczyszczona, gruba, pc cienka i | 
. Jaka jest dopuszczalna najwyższa zawartość | miał (dunst). | | 
chlebie zwyczajnym ? 8. odpadki czyli przerażki z tychże. 


drożdże piwne, 


Wystawa. 

Otwarcie naszej pierwszej wystawy nastąpi nie- 
odwołalnie dnia 1. czerwca tj. we czwartek, Wystawa | 
mieścić się będzie w pawilonie, odpowiednio odnowio- 
nym, w którym w r. 1894 mieściła się wystawa sztnki. 

Jak już poprzednio donieśliśmy — przedmioty ' 
mające być wystawione, muszą być najpóźniej dnia 30. 
maja już we Lwowie. Pieczywo wysyła się w skrzyn- 
kach przez pucztę, opłatnie, pod adresem: Komitet 
wystawy piekarskiej we Lwowie, Ratusz II. [zba rę- 
kodzielnicza. 

Na życzenie wystawców z prowincyi zajmie się 
redakcya rozmieszczeniem ich przedmiotów. W tym to 
celu udaje się nasz redaktor z końcem b. m. do Lwo- 
wa i pozostanie tam przez cały czas wystawy. 

Ażeby dać każdemu dokładuy obraz, co należy 
wystawiać, podajemy poniżej wykaz. 

Wszelkiego rodzaju, jak się w każdej miejsco= 
wości piecze, po 2 — 8 sztuki z każdego a o 
Luksusowe pieczywo także z każdego gatunku — ma 
być albo bardzo drobne, albo dużej wielkości. Chleby 
różnego gatunku, prawdziwy kwasowy żytni, drożdżowy 
żytni i pszeniczny, razowy żytni i pszeniczny, w zwy- 
/kłych wielkościach i formach, jak się zwyczajnie pie. 
cze, lub też można chleb dowolnej wielkości, nawet 
do 50 klgr. upiec, jako na wystawę. 

Młynarze posyłaja jak następuje: 


a _nĄ nnn 


„ pszenica nieczyszczona, 
. pszenica ożubrowana, 
odpadki z kąkolników, 
. odpadki z łuskaczy (żubrowiny), 
. śrut od 1go do 6go lub 8go. 
. Kaszka nieczyszczona gruba, średnia i miałka 


MO W RO m 
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| kasza i odpadki z perlaka czyli ofugi. 


9. mąka grysikowa (Grysik), grysik stołowy grue 
boziarnisty i średni. 

10. mąka od 0 do 8. 

11. otręby grube, średnie i cienkie. Razem 40 do 
45 flakonów. 

Młyn żytni: 

1. żyto nieczyszczone, 

2. żyto ożubrowane, 

3. odpadki z kąkolników, 

4. łuskacze i aspiratory, 

5. śrut od lgo do końca 4 — 6. 

5. mąka O. I. II. 

6. otręby. Razem słoi 14 do 16. 

C) Młyn gospodarczy nowszy, 

1. gatunki zboża nieczyszczonego, 

2. odpadki z tego, 

3. mąka razowa, pszenna i żytnia osypka. 

D) Perlak: 

1. jęczmień nieczyszczony, 

2. jęczmień oczyszczony, pęcak gruby, średni, 
Razem słoi 6. 

Tak samo z kukurudzy grysiki, mąka i plewa. 

Wszystkie wymienione produkty należy wysłać 
we flakonach, względnie odpowiednich słojach. O stoły 
od 1 metra do 5 metrów postarał się Komitet wysta- 
wowy i za małem wynagrodzeniem udzieli je wystaw. 
com. 

Ponieważ wiec nasz- odbędzie się w czasie wy: 
stawy dnia 11 czerwca, na który to wiec my wszyscy 
piekarze musimy przyjechać, przeto na otwarcie wye 
stawy upraszumy wysłać tylko delegatów, — chociaż 
nikomu zresztą nie odradzamy tego. Choemy ale, aby 
wiec nasz był bardzo licznie reprezentowany. Wezel- 
kich końcowych informacyi udzieli redakoya 
pisma listownie, 


naszego 


3 
x * 

Aby dać choć w krótkości pogląd, jak zagranica 
zainteresowała się wystawą, podajemy poniżej list koe 
legi St. Stolpe z Poznania, tudzież artykuł z jednej 
z poznańskich gazet. Kolega Stolpe pisze: „Przysyłam 
zgłoszenie na wystawę lwowską i gotówką 15 koron, 
a te .0 kor. jako zaliczkę na wystawę a 5 kor. jako 
przedpłatę na gazetę piekarską. Ponieważ umieściłem 
w poznańskich dziennikach o wystawie lwowskiej, a o 
informacye już mię zapytują, dlatego szczegółowe ine 
formacye są mi bardzo potrzebne. Potrzeba mi też kil. 
|ka zgłoszeń. Zapytuję, jak będzie z tem na granicy? 
Czy są w pawilonie wystawowym stoły czy też wystaw- 


|ca musi je sam dostarczyć ? Pan Nowakowski z Cze» 


(nycina zapytuje, czy będą w nagrodę dyplomy ozy me- 
dale wydawane?* I t. d. 

A teraz powtarzamy artykuł, zamieszczony w po- 
znańskim „PostępfGB. Pisze on pod tytułem „wystawa 
piekarska we Lwowie“: „W dniu 1. czerwca r. b. o- 
twarta zostanie wystawa piekarska we Lwowie w połą- 
czeniu z wystawą młynarską, z drożdżami i maszyna- 
mi zawodowemi. Wystawę urządzają zjednoczone gali» 
cyjskie cechy piekarskie. Wystawa zapowiada się doe 
brze. Rodacy nasi w Galicyi pragnęliby, ażeby wysta- 
wę piekarską we Lwowie obesłali także majstrowie 
piekarscy z Wielkopolski, dotąd bowiem żaden piekarz 
się nie zgłosił, natomiast zgłosili się miemcy fabrykan: 
ci maszyn piekarskich. Zgłoszenia przyjmuje się do 15 
maja b. r. Od jednego metra opłaca się 20 kor. Zgło= 
szenia przesyłać można pod adresem „Qłazeta piekar« 
ska“ Kraków, ul. Garbarska 12. oprócz tego udziela 
bliższych informacyi St. Stolpe, Poznań, św. £izarzą 
nr. 1. Premie za wystawiony towar będą dość c'.uzałe. 
Równocześnie z wystawą odbędzie się wico piczarski 
we I.wowie. Powiuno się znaleść choć kilku lub kilkue 
nastu polskich majstrów piekarskich, którzyby zapowie- 
dzianą wystawę obesłali, ażeby pokazać, że piekarze 
Wielkopolscy mogą dobrze współzawodniczyć ze swy- 
mi kolegami z (łalicyi. Mają też obesłać wystawę pie- 
karze z Królestwa Polskiego. Zebrani by byli w ten 
sposób piekarze polscy z pod trzech zaborów. Oprócz 
obesłania wystawy możeby nasi majstrowie zwiedzili 
wystawę lwowską i uczestniczyli w piekarskim wiecu. 
Upraszają o to bardzo piekarze galicyjscy, niechże za- 
możniejsi majstrowie piekarscy z Wielkopolski dadzą 
posłuch tamu wezwaniu. — Ze zgłoszeniami należy się 


pospieszyć”. 


Sprawozdanie targowe. 
Miesiąc kwiecień należał w handlu zbożem i mąką 


Ido bardzo ożywionych, 


a4Ri. 1 


Wpływ notowań na giełdzie terminowej w Buda- 
ipesscie był i u nas bardzo silny. 

Na Podolu notowano pszenicę z początkiem kwie. 
tnia K. 21 — żyto K. 1250 do K. 13*— w okolicy 
dwowskiej o 30 do 40 b. drożej, zaś w okolicach Prze- 
myśla, i Tarnowa K. 22:— do K. 22:50. 
Wskutek haussy węgierskiej cena pszenicy na Podolu 
podniosła się K. 23:— do 28:50 — żyto K. 14:50 do 
15:—, w okolicy lwowskiej K.,23:50 do 23:75, pszenica 
i K. 15:25 żyto w prsemyskiem, rzeszowskiem i tarno 
wskiem pszenica K. >: —, żyto K. 16'—. 

Mąka pszenna, Bórcj abyt stosunkowo był bardzo 
dobry, w różnych okolicach jest różnie notowaną i tak 
notują młypy tarnopolskie s końcem kwietnia br. 0/36 
I | 35, 2 | 33:60, s | 32, 4 | 30, 56 | 28, 6 | 26, 7 | 23, 
8 | 15, lwowskie młyny liczą o jakie K. 3:— do K. 
250 (z akcyzą) drożej, młyny przemyskie notują 00 | 
38:50, O | 88, 1 | 37, 2 | 36, 3 | 85, 4 | 33:50,5 | 31:50, 
6 | 2850, 7 | 23:50, 8 | 16, ze skontem 2%. Młyn tar- 
nowski 0 | 38-20, 1 | 37:20, 2 | 85:80, 8 | 3430, 4 | 
3280, 5 | 81:23, 6—29 60, 7 | 23, 8 | 18-60. 

Mąkę żytnią notują wszystkie młyny K. 25:— do 
K. 26-—. Omiecicę notują K. 12:— bes worka, otrę- 
by K. 915 do 10:—. W tych ostatnich dwóch gatun- 
kach panuje ciągły brak, 

Jest też wielkie zapotrsebowanie średnich i niż 


Rzeszowa 


szych gatunków mąki pszennej i należy się spodziewać 


podwyższenia cen zwłaszesa, że nie ma nigdzie sapasów. 
Firmy węgierskie próbują sprowadzać z Galicyi. 

Tylko mąka Nr. O. specyalnie s Aradu przycho- 
dzi do Galicyi we wielkich ilościach. 

W ogóle po raz pierwszy od lat trzech daje się 
spostrzedz poprawa stosunków choć i teraz cena mąki 
mie stol jeszcze w żadnym stosunku do cen zboża. 


© , © 

Rozmaitości. 
Od Redakcyl. Bardzo wielu naszych czytelników 
dotychczas, pomimo wezwań, nie nadeasłało jeszsze zgło- 
szeń na wystawę. Pomimo, iż czas już bardzo krótki, 


mogą jeszcze bodaj wieksze firmy zgłosić swój udział. 
Adminietracya naszego pisma przedkłada nam wy- 


kaz tych Czytelników, którzy dotychosas nie uiścili przed 

płaty. Wyłączając tych, którzy za biecące półrocza za 

legają, mamy jeszcze pokaźną sumkę pomiędzy kolega: 
mi za ubiegłe lata. To po prostu horendum! Aby być 
ua tyle opieszałym i nieczułym, by dotąd tej drobnej 
kwoty nie nadesłać. Koledzy w Galicyi! Wiedzcie, iż 

mamy licznych czytelników za grenicumi państwa, — 
ale ami jeden z nich nie zalega. Powyłają nawet więcej 
na fundusz prasowy, My wskutek tego ciągle walezy- 
my z deficytem i koszta wydawnictwa musimy z włas 
snej pokrywać kieszeni. Taka żebranina ehyba nie przy- 
stoi dla nas, a winę niech przypiszą sobie ci opieszalcy. 
Gdybyśmy się wzorowali na pobratyraczych pismach 
czeskich i niemieckich, tobyśmy pod pręgierz, publicz- 
nie w piśmie stawiali tych, którzy zalegają z przedpła- 
tą. Jeżeli jednak tak dalej pójdzie to będziemy się mu- 

Bieli i tego środka chwycić. A więc czekamy. 

Z biura pracy. Mamy kilku starszych czeladni- 
ków, żonatych, do umieszczenia na prowincyę, któryby 
z Panów kolegów potrzebował, zechce do nas natych: 
miast się udać i podać warunki. Panowie majstrowie 
płacą czeladzi koszta podróży i 1 K. na biuro pracy. 

Odznaczenie. Pan Jan Kwiatkowski, właściciel 
piekarni w Krakowie przy Małym rynku, Stala? na 
tegorccznej wystawie hygienicznej w Paryżu złoty me: 
dal grand prix i dyplom honorowy. 

O postępie chemii środków spożywezych w r 1910. 
W ubiegłym roku dyskutowano obszernie nad kwestyą 
barwienia naszych środków spożywocych, W sprawie 
tej zabierała głos komisya francuskiej Akademii lekar- 


- skiej i wypowiedziała zdanie, że pokarmy, które codzien - 


nie do naszego organizmu się dostają, a mianowicie 
chleb, mięso, mleko, tłuszcze, wino i piwo, — wcale bar- 
wione być nie powinny barwikami smołowcowymi ; o 
jle zaś chodzi o środki spożywcze rzadziej konsumowa. 
ne, jak np. towary eukiernicze i likiery może być do- 
zwolone używanie nieszkodliwych dla zdrowia barwi- 
ków smołowcowych. Zamiast droższego kwasu oytryno- 
wego, winnego, octcwego zaczęto używać do pewnych 
wyrobów j. n. p, do wyrobu cukierków, lemoniad i tp 
znacznie tańszego kwasu mlekowego. Odnośne badania 
w tym kierunku przeprowadzone celem przekonania się 


‘czy kwas mleko y nie działa _;emnie na zdrowie ludz- 


| 
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kie wykazały, że o ile koncentracja kwasu mlekowego 
wynosi mniej niż 54, ujemnych skutków spożycie jego 
w tych towarach mieć nie może. Dr. H, Hottenleuter 
ogłasza w Chemiker Zeitung dłuższą pracę, odnoszącą 
się do postępu chemii środków spożywczych w ubie- 
głym roku. Mieszczą się w niej działy o mięsie, mące 
i towarach piekarskich, cukierniczych, owocach i sokach 
owocowych i winie Wyjmujemy z tej pracy to, 00 do- 
tyczy naszego przemysłu. Otóż pisze Dr. Huttenleuter: 
W ubiegłym roku wiele prac zajmowało się kwestyą, 
co jest powodem, że mąki — bez zarzutu pod innymi 
względami — nie nadają się do wypiekania. Mimo to: 
że wiele pracy dla wyjaśnienia tej kwestyi poświęcono, 
rezultaty jej nie są ówiatłe i zupełne. Tyle tylko stwier 
dzono, że zachowanie się mąki przy wypiekaniu nie za: 
leży — jak dotychczas myślano — od ilości glutenu, 
iecz od jego jnkości i składu. Prócz tego zależy to za 


3 


dze przemysłowe, które wdrożyły surowe dochodzenia, 


Ponieważ ozeladź wystąpiła wrogo przeciw maje 
strom, a zarząd grupy II. w Krakowie na azpaltach 
„Naprzodu* (nr. 104 z 7. b. m.) wypisuje oOszczercze 
kalumnie na krakowskie piekarnie, przeto i my zmue 
szeni jesteśmy użyć tej samej broni. Pokrótoe odało= 
nimy kilka rąbków tajemnicy z działalności zarząda 
grupy II. Jak sobie zarząd wyobraża organizacyę. Oto 
np. zawiadamia pismem majstra, że jeżeli przyjmie 
pewnego podróżnego czeladnika do pracy (czeladnik 
ten pochodzi z Krzeszowic, podlega zatem tutejszej 
organizacyi) to ten majster popadnie w konflikt z oze- 
ladzią w swej piekarni. Takie straszenie przechodzi 
wszelkie oczekiwania. Czyż nie wiadomo organizacyi, 
ile to z Krakowa czeladzi wyjeżdża do kraju a nawet 
za granicę do pracy? I cóżby się stało, i jakie skutki 
byłyby dla panów ozeladzi, gdyby tak ze wszystkicu 


chowanie od innych czynników, a mianowicie od ilości | miast wypędzono czeladnikó w krakowskich, tu urodzoe 


cukru, gatunku drożdży i t p Według badań Loryego | 
ma znaczenie dlu oceny mąki stosunek między jlością 
popiołu, a ilością awiązków białkowatych, Według ba. 
dań O. RRammsteuta są dotychczasowe metody, a mis- 
nowicie próba Pekara oznaczenie tluszczu, kwasoty i 
popiołu niewystarczające; kładzie on nacisk na oznacse- 
nie włóknika a to tak ze względu na ocenę pod wzglę- 
dem hygienicznym, jak i cłowym. J. Buchwald wyka: | 
zuje doniosłość oznaczenia popiołu przy ocenie mąki. 
Zwraca uwagę na niedokładnpość metody Pekara, zwła- 
szcza przy mąkach sztucznie mielonych. E. :Arragen ob- 
niża minimum ilości wody w mące do 13% i twierdzi, 
że jeśli mąka ma więcej, niż tę ilość wody, to jest ob 
ciążona i nie daje się przechowywać, Przeciw temu ob 
niżeniu występuje O. Rammstedt. Kniszewski i Neuman 
tłumaczą dziułania pewnych dodatków do pieczywa, ja- 
ko to alkoholu i przyprawy w ten sposób, że one po- 
budzają drożdże i w ten sposób wywierają dodatni 
wpływ na tworzenie się ciasta. Ten sam skutek łatwiej 
i pewniej uzyskuje się przez użycie słodu lub presara 
tów diastazowych; podobnie działa fosforan wapniowy. 
Francuski zarząd wojskowy przeprowadził próby piecze- 
nia z dodatkiem cukru i otrzymał bardzo dobre resul- 


taty. 
Zauważono, że w towarach eukierniczych zaczęto 


używać zamiast migdałów, orzechów ziemnych. Rozeze 
nanie tego zapotrzebowania odbywa się w drodze mi- 
kroskopijnej. — 

Podręcznik do składania piekarskich egzaminów 
majsterskich i czeladniczych. Wydawnicwo „Qłazety pie- 
karskiej*, Tomik I. Nakładem „Gazety piekarskiej“. 
Ukaże się niebawem z druku powyżssy podręcznik, ja- 
ko pierwszy tom wydawnictw, które od czasu do cza: 
su przez naszą redakcyę publikowane będą. Praca ta 
opracowana pod każdym względem zrozumiale i treści- 
wie, w formie pytań i odpowiedzi, jest niezbędną dla 
każdego piekarza, tak noznia, jak i czeladnika i majst: 
ra. Wiadomo bowiem, iż już w roku 1913 każdy cze 
ladnik, chcący zostać majstrem, będzie musiał taksamo 
poddać się egzaminowi majsterskiemu. Niniejsza bro 
szura umożliwi każdemu należycie przygotować się do 
jego złożenia. Cena egzemplarza 1 kor. 40 hal. z prze- 
syłką pocztową 20 hal. wiecej. Za 10 egzemplarzy 13 
kor., za 20 — 25 kor. Wysyłka jednego egzemplarza 
tylko za poprzedniem nadesłaniem pieniędzy, większe 
przesyłki opłutnie. Ponieważ nakład jest ograniczony, 
należy spieszyć się z zamó wieniami 

Nasz fejleton. Nin'ejszem zawiadamiamy, iż prze- 
rywamy druk zamieszczanego dotychczas fejletonu „Za 
winy ojca“, a to z tego powodu, iż jest to większa po» 
| wieść, nie nadająca się na szpalty naszego pisma. Po- 
wieść tę można nabyć w księgarniach, przeto ktoby so- 
bie życzył, poszlemy mu ją. Natomiast zaczniemy zas 
mieszczać w odcinku krótsze nowelki i humoreski z ży. 
cia piekarzy. 

Nietakt w najwyższym stepniu okazała cozeladź 


:| piekarska w Krakowie w dniu 1. maja. Według ugody. 


strejkowej z dnia 17. maja 1908 roku, ważnej na trzy 
lata, — miala ona świętować przez cały dzień l i 3. 
maja. Przez dwa lata tak się działo. Atoli w tym roku 
czeladź dnia 30 kwietnia odbyła zgromadzenie, 1 uchwa- 
liła, aby pod zagrożeniem grzywny nie pracowano w dniu. | 
1. maja vd godziny 7. rano aż do rana dnia następne- 
go. O uchwale tej nie został ani jeden majster uwiae 
demiony, — a ozeladź, nawet chłopcy, trsymając się 


nych i tu wyzwolonych?! Sądzimy, że i nimi by się 
organizacya musiała zaopiekować — ale coby oni tu 


robili? A następnie wiele czeladzi wyjeżdża ćo pracy 


na prowincyę i za granicę celem dalszego kształcenia 
się w swem rzemiośle, — nawet rząd snbwencyonuje 
ioh. I w bieżącym roku kilku czeladników wyjechało 


do Lwowa na kurs majstereki. Zarząd grupy nie sprze- 


ciwi} się temu. Lecz gdy czeladnik pochodzący o milę 
od Krakowa zgłasza się w Krakowie o pracę, to za» 
rząd grupy grozi majatrowi konfliktem, jeśli go do 
pracy przyjmie. Piękne to povzucie ze strony zarząda 
grupy dla swego towarzysza, zabraniające mu praco- 
wać w Krakowie. Taka solidarność wcale nie jest 
cnotą. Znane ham są wypadki, że czeladnicy lwowscy 
nie mogli otrzymać w Krakowie pracy, bo ich II grue 
pa nie chciała przyjąć do stowarzyszonia. Musieli się 
więc wpisać do grupy I. (żydowskiej). Tam nie pyta- 
no, skąd czeladnik pochodzi. = 

Wspomnieliśmy wyżej, że „Naprzód“ rzucił się 
na krakowskich majstrów, podjudzając robotników pie= 
karskich przeciw majstrom. Ooczernia on przed publie 
cznością piekarnie krakowskie, zarzuca im nieporządki, 
wytyka, iż trzymają w praktyce niby za dużo uczniów 
itp. A więc według „Naprzodu* najlepioj byłoby woale 
uozniów nie trzymać, a i szkołę rozwiązać. Po co pies 


karzy, niech będą sami urzędnicy. Takie zapewne jest 
zapatrywanie czeladzi, lecz skąd się weźmie ozeladź, 


gdy uczni nie będzie? 

Otrzymaliśmy wiadomość o odbytem posiedzeniu, 
na którem uehwalouo bojkot. Podobne postępowanie 
wcale chyba nie przyczyni się do potanienia pieczywa, 
lecz przeciwnie. 

Przed wyborami. Niedługo już staniemy snowu 
przed urną wyborczą. Rękodzielnicy muszą dobrze roz- 
ważyć na kogo głos swój oddać mają. Kaadydata na 
posła należy na zgromadzeniach interpelować, jak się 
zapatruje na podniesienie rękodzieła, 00 zamyśli w tym 
celu uczynić, jak się zapatruje na zniesienie nocnej pra- 
cy w piekarstwie, czy w danym razie głosować bę lzie 
przeciw czy za tym projektem i tp. Głos wyborcy jest 
bardzo ważnym, gdyż często zaważa on na szali zwy* 
cjęstwa kandydata, dlatego nie może być byle komu 
oddany. Pamiętajcie o tem, piekarze « wyborcy. 

Nowe stowarzyszenie. Dnia 10 maja odbyło się 
posiedzenie celem założenia swego cechu piesurskiego 
w Jaśle. Proponenci cechu koledzy Ludwik Ochtoło: 
wicz, Józef Kulon i inni. Zwołał zgromadzenie Ínstrue 
ktor dla spraw przemysłowych p. Ostrowski. Rezultat 
podamy w przyszłym numerze. 

Zapraszamy na tem miejsau wszystkich Panów 
majstrów piekarskich w Krakowie, aby przybyli na 
zakończenie roku szkolnego kursu zawodowego dla 
uczni piekarskich dnia 28. maja o godzinie 9. rano. 
Uroczystość poprzedzi nabożeństwo w kościele księży 
Misyonarzy na Kleparzu. 


OGŁOSZENIE. 
Obejmę posadę w większej piekarni jako 
kierownik, — obecnie jestem kierownikiem 
w większej piekarni lecz w każdej chwili 
mogę gdzieindziej objąć kierownictwo. Wia- 
domość. w Redakcyi „Gazety piekarskiej“. 


Do sprzedania dwoje drzwiczek całkiem nowych 
do pieca piekarskiego i wszelkie przybory «od firmy 


uchwały powyższej, wcale do roboty nie przyszła. Wsku-| Rudolf Geburth Wiedeń. Mogą służyć do węgla jak i 
tek tego cały Kraków był ws wtorek do połudaia bez | do drzewa, Cena bar lzo przystępaa, Adresiować wprost 
żadnego pieczywa. O postępku tym zawiadomiono wła» | Walenty Mirek, Jordanów Galiocya. 


Zamknięcie numeru naszej gazety odbywa się saw. 
sze 8 i 20 każdego miesiąca, Wobec tego przy przesy- 


łaniu nam korespondencyi prosimy o zastosowanie się 
do tego terminu. I | 
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Kazimierz Stęp 
(ojciec Jana) 
w Podgórzu, ul. Kalwaryjska 56 
podejmuje się ustawiania spodów, tudzież 


budowy i przebudowy pieców pod nader 
korzystnymi warunkam,, 


Wyjeżdża do każdej miejscowości. 
Na rgłoszenia wystarczy karta korespond. 


Alb. Mohr 
Halla n Saalą 


pierwszorzędna 


specyalna fabryka ła 
maszyn piekarskich: 


skich gą 
poleca: 


<= raz wszelkie utenzy - 


lia do pieców. — 


ż Couv zadziwiająco nizkie — Ulgi w spłatach — 
Długoletnia gwarencya — Korzystna wymiana 
starych maszyn. 


Jeneralna reprezentacja i wyłączna sprze 
| daż dla Galicyi i Bukowiny, 
pierwszy galicyjski dom handlowy dla 


o przemysłu piekarskiego 
M Maks Pineles 
> Luów, ul. Na Błonie 54a 


$ Cenniki nażądanie darmo i opłatnie. — 
©% Koszyki, płachty nieprzemakalne, wagi, 
kasy ogniotrwałe i maszyny do szycia są za- 
XO wsze na składzie. 
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wyroby koszykarskie 


trzciny, wikliny, słomy i t. p. patentowane 
dostarcza w najlepszej jakości 
po cenach umiarkowanych 


JAN MIGIALETZ fabryka koszyków 


Wieden XIV, 
ulica Benedykta Schelingera 18. 
© Zaądajcie cenników. © 


Korzystne kupno! 


Realność murowana 1-piątrowa o 4 pokojach 
i kuchniach, w suterenach wielki piec piekarski 
tuż przy stacyi kolejowej w miejscowośei klimatycznej, 
nadająca się dla fachu piekarskiego — jest zaraz do 
sprzedania. — Gotówka potrzebna około 8.000 koron. 
Kupno korzystne i bez ryzyka. 
Bliższych informacyi udzieli p. .7. Jaromin, Hotel 
„pod Różą ul. Floryańska 14, Kraków. 


Z | | Maszyny | najroz- 
mi”  maitsze przybory dla 
j,„ , piekarń i dla fabryk 
gS. _ wyrobów z ciasta O 


GAZETA PIEKARSKA. 


EEEE TEETE 
PŁYTY SZAMOTOWE 


najlepszej jakości firmy 
xm MITTSCHERLING w RADEBURGU pux 


wielkie na spód pieców i małe do sklepień, — poleca 


dy CENY UMIARKOWANE qm. 


OREW REG AKG REY 
wz *=osniją 
pS Łatwe używanie i pewny wynik, 


- Wielka oszczędność w materyale 
er zd , Czasie i robocie. AR 

| Wyrabiane jedynie przez pierwszą 
Wiedeńską eksportową fabrykę słodu 


Hauser £ Sobotka w Stadlau 
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$ bar. MAXA SPRINGERA e 


w Wiedniu . 
znane w Europie z najwyższej siły > 
fermentacyjnej i trwałości tejże, 


a fabryk w Wiedniu-Reindorf i wa Francyi 
w Maisons-Alfort i Ris-Orange k. Paryża. 


Skład fabryczny w KRAKOWIE: 


H. Rosenberg, Starowiślna 34. 3: 
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(Josef Capka, Kopřivnice Czechy) 
istniejąca od wielu lat i odznaczoaa na 
wielu wystawach pierwszymi medalami 
WYSYŁA ODWROTNIE WSZELKIE 
ZAMOWISMIA NA ŁOPATY 
WEDŁUG ŻĄDANIA. 

gg” Tamże do nabycia najlepsza 
razówka pszeniczna do wyrobu chleba 
Grahama według przepisu Dra Bilza. — 
Główny zastępca na Galicyę I Bakowinę: 
LEON BAŁUK, — Kraków, ul. Garbarska I2. 
Cenniki! wysyła wprost firma. 


; 


ka 
sk 


Ń A" 
a 


a 
z 
4 
14 


i 
ż 


PIERWSZA AUSTRYACKO-WĘGIERSKA FABRYKA PIEKARSKICH MASZYN i PIECÓW 
AKCYJNIE TOWARZYSTWO 


WERNER i PFLEIDERER 


Wieden KVA p 


e a ae 


Maszyny najlepszej kon- 
strukcyi do wszelkiego 
rodzaju ciasta. 


Piece piekarskie 
buduje, przebudowuje naprawia 
układa posadzki (herty) 
Jan Stępiński 
majster murarski 
w Skawinie przy kolei, dom własny 


Piekarnia 


zaraz do wydzierżawienia 


w inieście powiatowem z całem urządzeniem k j 
urządzeniem podług najnowszej konstrukcyi. $$ 
Warunki bardzo przystępne. — Wiadomość |% 


w Redakcyi „Gazety piekarskiej: Kraków, 
Garbarska Nr. 12. 


Drukiem J. Litwińskiego w Wieliczce. 


Dobry zysk! 


ul. Odoakera 35. 


a 0020 


zastosowane. 


W krajach zachodnich 
w każdym sklepie piekarskim 


sprzedają 
Ciastka fabryczne cukiernicze. 


Żadne osobne koszta sprzedaży. 


Cennik hurtowny wysyła na żądanie: 
Parowa fabryka biszkoptów, pierników 


i cukrów: STANISŁAW GURGUL 
w Jarosławiu. 


Poszukuje 


się na wieś samodzielnego piekarza-kiero- 
wnika z kaucyą 500 kor. do prowadzenia 
piekarni. — Posada do objęcia w każdej chwi- 
li. Zgłoszenia przyjmuje Dyrekcya Chrześ- 
cijańsko-wł' ściańskiej udziałowej Spółki pie- 
karskiej w Łoniowach poczta Porąbka 
Uszewska, stacya kolejowa Słotwina. 


Specyalne piece parowe 
do najmniejszych lokali 


Dobry zysk! 
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